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Ausgangssituation:

Die Bedeutung von Bacillus cereus als Lebens-
mittelkontaminante nimmt massiv zu. In den
Jahren 1998-2000 war B. cereus bereits an bis
zu 60 % der Ausbriiche von Lebensmittelvergif-
tungen in  Gemeinschaftsverpflegungseinrich-
tungen beteiligt und ist der am haufigsten iso-
lierte Keim in Rickstellproben aus GroRklichen.
Eine B. cereus-Kontamination mit gleichzeitiger
Toxinproduktion kann bei Betrieben zu erhebli-
chen finanziellen EinbuRen fihren. Eine wissen-
schaftlich belastbare Risikoabschatzung hin-
sichtlich einer Toxinproduktion im Lebens-
mittelproduktionsprozess oder bei verkaufs-
fertigen Endprodukten ist derzeit nicht méglich.
Besonders kleine und mittelstandische Unter-
nehmen sind deshalb durch Zwischenfélle exis-
tentiell gefahrdet.

Ziel des Forschungsvorhabens war es daher,
das Gefahrdungspotential, das von emetischen
B. cereus-Stammen fir ausgesuchte Lebensmit-
tel ausgeht, zu analysieren, um eine Risikoab-
schatzung flr einzelne Lebensmittel(-gruppen)
hinsichtlich einer Toxinproduktion zu ermdogli-
chen und um ein Klassifizierungssystem zu er-
stellen. Des Weiteren sollten L&sungsansétze
fur die Unterbindung der Toxinproduktion in be-
sonders geféhrdeten Lebensmitteln ausgearbei-
tet werden, um dadurch die Sicherheit fir den
Verbraucher zu erhdéhen und wirtschaftlichen

Schaden fiir die Unternehmen zu vermeiden.
Ferner sollten Belastungsuntersuchungen und
Kontaminationsstudien von Lebensmitteln
durchgefiihrt werden, um wichtige Daten zur
Verbesserung von Qualitatssicherungskonzep-
ten zu liefern.

Forschungsergebnisse:

Zur Verbesserung der Datenlage wurden im
Rahmen des Projekts 80 Produkte, Produktvor-
stufen und Ingredienzen sowie Schadens- und
Verdachtsfalle untersucht. Emetische Stadmme
konnten in 8 % der Lebensmittel und in 14 %
der Produktvorstufen oder Ingredienzen nach-
gewiesen werden. 3 % der handelsbezogenen
Lebensmittel und 10 % der Produktvorstufen
und Ingredienzen waren mit Cereulid-Toxin be-
lastet. Vor allem Fruchtzubereitungen, pasteuri-
siertes Vollei, Reis und Milch- bzw. Proteinpul-
ver wurden als Eintragsursachen fir emetische
B. cereus in Lebensmittel identifiziert.

Mit Hilfe eines biolumineszenten B. cereus-Indi-
katorstammes wurde erstmals eine ldentifizie-
rung von potentiell gefadhrdeten Lebensmittel-
gruppen durchgefiihrt. Dies flihrte zur Kate-
gorisierung von Produkten in drei Sensitivitats-
klassenbezliglich des Potentials zur Forderung
der Toxinbildung emetischer B. cereus: hoch-
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sensitive, sensitive und insensitive Lebensmit-
tel.

Es wurde gezeigt, dass die Lumineszenzintensi-
tét des Indikatorstammes mit der Menge gebil-
deten Toxins korreliert. Somit stellt der im
Rahmen des Projektes entwickelte Indikator-
stamm ein wertvolles Hilfsmittel dar, um zu ei-
ner schnellen Einschatzung des Toxinbildungs-
potentials einer Produktingredienz oder eines
Lebensmittels zu gelangen. Vorteil dieses Indi-
katorstammbasierten Einschatzungsverfahrens
ist, dass es keiner zeitaufwendigen Extrakti-
onsmethode fir das Cereulidtoxin bedarf. Auf
diese Weise kdonnen Produktzusatze identifiziert
werden, die die Toxinbildung von B. cereus foér-
dern, so dass diese Zusatze aus dem Lebens-
mittelproduktionsprozess ausgeschlossen wer-
den konnten, um die Produktsicherheit zu
erhdhen.

Wirtschaftliche Bedeutung:

Uber den durch Bacillus cereus bundesweit ent-
stehenden Schaden existieren keine Zahlen; er
dirfte sich aber im ein- bis zweistelligen Millio-
nenbereich pro Jahr bewegen. Die Ergebnisse
tragen praventiv dazu bei, die Toxinproduktion
von B. cereus zu hemmen, ohne die Produkti-
onsbedingungen zu stark zu beeinflussen.

Im Rahmen des Forschungsvorhabens konnte
erstmals eine maogliche PraventivmalRnahme zur
Hemmung der Toxinbildung ausgelotet werden.
In Labormedien sowie in zwei Modelllebensmit-
teln konnte die Reduktion oder Totalhemmung
der Toxinbildung durch langkettige Polyphos-
phate erzielt werden. Da es sich um Lebensmit-
telzusatzstoffe handelt, die weitlaufig primar als
Emulgatoren, Stabilisatoren und zur Verbesse-
rung der Streufahigkeit pulverférmiger Lebens-
mittel eingesetzt werden, ist das Anwendungs-
potential fir eine breite Produktpalette ge-
geben.
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